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Varskelt jahvatatud maitseainel on siigavam ja rikkalikum
maitse ning aroom. Terved virtsid sisaldavad dlisid,

mis muudavad need imemaitsvaks. Varskelt jahvatatud
vUrtsid annavad toidule klllusliku ja hdrgu maitse.

Proovi meie Extra Fine Selection maitseaineveskeid -
parima kvaliteediga vurtse kogu maailmast.

o
L

OMATO
& HERBS




4 bataati i
- -
251 8li Ly
1-2 tl Santa Maria karri-—
maitseainesegu AR L 19y
100 g fetajuustu | 11779\ VALMISTAMINE
40 g paevalillevorseid "y et T
4 sl granaatéuna- g P 1. Koori bataadid. Viiluta need &h

seemneid

i




Lihtne kaste, mis sobib ideaalselt kanale ja
kalale ning imeliselt ka voileivale.

KOOSTISOSAD

Portsjoneid: 4

Valmimisaeg: i i 1
Ettevalmistusa

L L
Toun

200 ml maitsestamata jogurtit h‘. “

2 tl Santa Maria karri s NG

maitseainesegu

VALMISTAMINE '

1. Riivi dun koos koorega jémeda
riivipoolega.

2.Sega koik koostisosad kokku.



PURUSTATUD
KARRIKURK

KOOSTISOSAD

Portsjoneid: 4
Valmimisaeg: 5 minutit
Ettevalmistusaeg: 5 minutit

1 kdlm kurk

2 tl Santa Maria karri maitseainesegu
1sl mahedat sojakastet

1 sl riisiaadikat

VALMISTAMINE

1. Voéta kllmikust jaakulm kurk ja purusta
see tainarulli véi panniga.

2.L6ika kurk parajateks ampsudeks ja
aseta kaussi.

3.Lisa tlejéénud koostisosad ja sega ldbi.
Head isu!



Jogurt kiipseb ahjus hérguks ,jull 3
See lihtne kaste on maitsev nii oma
kui ka kalaga.

VALMISTAMINE

1. Sega Santa Maria karri
maitseainesegu, Turgi
jogurt ja hakitud ktuslauk.

2.L6ika brokoli tikkideks
ja sega jogurtikastmega.
Aseta ahjuvormi ja puista
Ule koérvitsaseemnetega.

3.Klpseta 180 °C juures

15-20 minutit, kuni brokoli
on pehme. Serveeri kohe.
Koorene brokoli sobib
suurepdraselt
. kalaga.

KOOSTISOSAD

Portsjoneid: 4
Valmimisaeg: 15 minutit
Ettevalmistusaeg: 10 min.

2 tervet brokolit (500 g)
1tl Santa Maria karri
maitseainesegu

250 ml Turgi jogurtit

2 hakitud kuuslaugukttnt
0,5 dl kérvitsaseemneid
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Santa Maria tomati ja Urdiseguga.

okteilitomatid. Kipseta

KOOSTISOSAD

Portsjoneid: 2-3
Valmimisaeg: 20 minutit
Ettevalmistusaeg: 15 minutit

300 g lillkapsast
100 g riivjuustu
50 ml mandlijahu
1T muna

1tl Santa Maria tomati ja Urdisegu

Kate:

200 ml hapukoort

200 g seeni (nt portobellosid)
2 sl void voi rapsioli

70-150 g riivjuustu

1tl Santa Maria tomati ja Grdisegu
100 g musti oliive

100 g kokteilitomateid

40 g rukolat



VALMISTAMINE

. 1. Keeda gnocchi’d pakendil oleva juhise
" jargi. Jata nérguma.

2.Loika kapsas juppideks. Poolita tomatid.

KOOSTISOSAD

Portsjoneid: 3-4
Valmimisaeg: 15 minutit
Ettevalmistusaeg: 10 minutit 4.Sega gnocchi’d, parmesan ja kapsas.
Maitsesta vajaduse korral tomati ja
Urdiseguga.

3.Prae kapsas 6lis. Kui see hakkab
pehmenema, lisa tomatid. Maitsesta
Santa Maria tomati ja Urdiseguga.

400 g gnocchi’sid
300 g palmkapsast voi lehtkapsast
50 ml oliividli 5.Pigista peale veidi sidrunimahla
15 kokteilitomatit ja serveeri.
100 g parmesani

2-3 sl Santa Maria tomati ja Grdisegu
1sidrun
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. A : N Ldika paprika kuubikuteks. Prae
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EHK TOEKAS PANN

; a . - 2.WMala juurde purustatud tomatid
b B 1aitsesta Santa Maria
VUrtsikas tomati, paprika ja kitslaugu segu.

“ 4[! emetega. Lase kdigel
bes 5 minutit haududa.

Munad muide poseeritakse otsg__k&tmes' o TR Tegitomatisegusse Kolm 65nsust.
Yeravu TR Santa B o e -Loo igasse avasse rnalt ks muna.

i s i ’ ; of o Kata pann kaane voi fooliumiga ja
tsillisdademed. | s ! 4N ﬁa‘uta vaikesel kuumusel 5 minutit.
" 4. Viimaks pun!p’eale fetajuustu
“Ja hakitud ke andrit voi

peterselli ait: esta Santa Maria
i etega.

o

5 _Serveeri hea pehme saiaga, mida
tomatikastmesse

Ettevalmistusaeg: 10 m

1T mugulsibul

1 kGUslauguktts

2 punast paprikat
2 sl oliividli

400 g purustatud tomat
1tl Santa Maria tsillisad
3 muna 7
100 g fetajuustu

2 sl koriandrit voi
peterselli ~



KOOSTISOSAD

Portsjoneid: 4
Valmimisaeg: 10 minutit
Ettevalmistusaeg: 20 min.

Kate:

50 ml panko riivsaia

2 sl Santa Maria mereandide ja kala
maitseainesegu

Lohe ja koodgiviljad:

400 g kapsast voi kaharat
peakapsast (Savoia kapsast)

200 g kokteilitomateid

600 g nahata I6hefileed, tikeldatud
Virtsivoi:

100 g toasooja void

2 sl Santa Maria mereandide ja kala
maitseainesegu

2 sl varsket tilli

epanniroog, mille
panna. Sega
itseainesegu
afrani

VALMISTAMINE

1. Kuumuta ahi 225 °C-ni.

2.Jahvata kaks supilusikatait
Santa Maria mereandide ja kala
maitseainesegu ning sega panko
riivsaiaga.

3.Loika kapsas 1,5 cm suurusteks
viiludeks ja aseta ahjuvormi. Pane
juurde kokteilitomatid.

4. Aseta |I6he koogiviljade peale.
Puista I6hele panko riivsai.

5.KUpseta ahju keskosas umbes
15 minutit, kuni kala on valmis
ning kapsas pehme ja kergelt
pruunikas.

6.Sega voi, maitseainesegu ja till.
Vota I6he ahjust valja ja maari voi
kalale. Serveeri riisiga. .

Nipp!
Kui segad Santa Maria mereandide ja kala
maitseainesegu hapukoorega, saad rohkem kastet.




VALMISTAMINE

3. Kuumuta potis mesi ja

1. Koori ja riivi kartulid ja peet. valge veini dadikas,
Sega kartul ja peet Uhes maitsesta Santa Maria
kausis ja maitsesta Santa tsillisddemetega.

. - Maria tsillisédemetega. . )
y b ™ A N - . 4.Aseta kroketid taldrikutele.
- "4 1 . . - 2.Pigista segust vedelik Puista peale kitsejuustu ning
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- o i v 8 keskmisel kuumusel vois voi Kreeka pdhklitega. Viimaks
SE— b £ e Olis krobedaks. vala peale kaste.
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KOOSTISOSAD

Portsjoneid: 4
Valmimisaeg: 20 minutit
Ettevalmistusaeg: 15 minutit

1 kg kartuleid (vaikesed mugulad)
50 g void

1tl Santa Maria rostitud kGdslaugu ja pipra
maitseainesegu

VALMISTAMINE

1. Kuumuta ahi 250 °C-ni. lapikuks ja puruneksid. Kui potis on

. veel void, vala see kartulitele.
2.Keeda kartuleid kergelt soolases vees,

kuni need on peaaegu valmis. Vala 4.Maitsesta Santa Maria réstitud
vesi ara ja lisa voi. Lase sellel kuumade kUUslaugu ja pipra maitseaineseguga.

sapilite peal sulEday 5.Kupseta ahju keskosas umbes 15-20

3. Aseta kartulid klUpsetuspaberiga kaetud minutit, kuni kartulid on kuldpruunid.
ahjuplaadile. Lémasta mugulad spaatli
vOi panniga, nii et need muutuksid



LOMMIS
BURGER

KOOSTISOSAD

Portsjoneid: 4
Valmimisaeg: 60 minutit
Ettevalmistusaeg: 20 minutit

Lémmis burger:
600 g varsket veisehakkliha

1 sl Santa Maria réstitud ktUslaugu ja pipra

maitseainesegu

20 g void y e o
4 viilu Cheddarijuustu = = TS

4 pehmet kuklit - Y it

1 suur tomat

Porteris karamellistatud sibul:

2 mugulsibulat

0,5 dI porterit, sobib ka tavaline &lu

1 ml toorsuhkrut (Muscovado suhkrut)
1 sl dadikat

1sl Santa Maria tSillisademeid

1,5 dl majone

50 g marineeritud kurki

VALMISTAMINE

1. Vooli hakklihast neli Gmmargust
palli.

2.Kuumuta pannil voi ja aseta pallid
pannile. Vajuta pallid vaikese
panniga lapikuks. P66ra minuti |
parast burgerid Umber ja aseta
igale burgerile viil juustu. Prae veel
Uks minut. ]

Porteris karamellistatud sibul:

1. Prae sibul pannil keskmisel
kuumusel. Vajaduse korral
keera kuumust moéne aja parast
vaiksemaks. Sibul peaks muutuma
veidi pruunikaks. Selleks, et sibula
suhkrud valja thnbeksid, peab seda

Usna kaua praadi'_l'I

2. Lisa suhkur ja segf. ning prae

natuke aega madalal timper '
-
. ._l'; - =

3.Lisa aadikas, 6lu ja Santa Maria
tSillisademed. Kuumuta keemis

Lémmis burgeri erikaste:
1. Haki kurk tukkideks.

2.Sega'dk koost&iosad, maitsest
Santa Maria tsillisademetega.

Ro&sti kl.!id, maari kastme-
ga, lisa burger, viilutatud
tomat ja sibul. Kdige peale':,
pane kukli teine pool.

Head nautimist!
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tuslauk peeneks.

muta suures potis &li voi
marg Prae selles kiulslauky
dree ja terveco



Rohkem maitsvaid retsepte ja teavet meie
toodete kohta leiad santamaria.ee



